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Il cereale usato nella  
produzione della birra 
è l’orzo, ricco di amidi 
e proteine che nel 
corso della lavorazione 
vengono trasformate 
ad opera di processi 
enzimatici.   

In origine l’orzo viene macerato fino alla germinazione così 
da ottenere la diatasi, un processo enzimatico che trasforma 
l’amido in maltosio, lo zucchero che in fermentazione si 
trasformerà in alcool. Il malto ottenuto dall’orzo per 
germinazione viene fatto scaldare (tostatura) a varie 
temperature  secondo il tipo di colorazione che si vuole 
ottenere. Con la torrefazione si ottiene il malto più scuro che 
restituisce una birra tipicamente nera (dark o stout), ed è 
quello che abbiamo utilizzato per questa produzione. 

Prima di versare il 
malto in acqua calda 
(70°C) i chicchi 
sono frantumati con 
un piccolo mulino. È 
importante che il 
vaglio sia omogeneo 
e determinato in 
modo sapiente così 
da favorire la 
produzione del 
mosto. 
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La preparazione del mosto deve essere 
monitorata con frequenza. La temperatura non 
deve subire variazioni repentine. Il malto deve 
essere sempre mescolato così da ottenere una 
amalgama omogenea 

Terminata la cottura si versa il tutto 
nell’ammostatore (tino-filtrante). Il malto 
rilascerà un po’ alla volta una soluzione densa 
(il mosto). Per facilitare questo fase, viene 
anche versata dell’acqua calda nel processo 
detto di “lavatura” delle trebbie.   

Le trebbie dopo aver 
subito il lavaggio 

Mosto residuo sul 
fondo 
dell’ammostatore 

Filtratura delle trebbie 

Ora il mosto può essere 
bollito con il luppolo, la 
temperatura sale a 90°C.   
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Il mosto viene fatto “bollire” con il 
luppolo, quest’ultimo imbrigliato in una 
apposita calza di tessuto. La fase di 
luppolatura consente ulteriori 
trasformazioni chimiche che conferiscono 
sapore alla bevanda.  

L’ultima azione è quella di versare la soluzione nel 
fermentatore attraverso un filtro. Si effettua anche la misura 
della densità, per poi ri-controllarla dopo avviato il processo 
fermentativo. Ora la birra deve riposare qualche giorno per 
poter crescere nel valore alcolico. 

Dopo circa un’ora di bollitura è necessario 
raffreddare il liquido a circa 20°C in modo 
da poter somministrare i fermenti e avviare 
la trasformazione degli zuccheri in alcool 
ed ottenere così la birra.   
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Nel corso 
dell’imbottigliamento
viene aggiunta una 
certa quantità di 
zucchero per 
effettuare una 
ulteriore 
fermentazione che 
vantaggerà la 
bevanda negli aromi e 
nella presa di spuma. 

Decidere l’etichetta è una scelta 
importante perché si deve 
stimolare la fantasia ed esprimere 
con tocco artistico quanto 
contenuto nella bottiglia. 

La birra deve maturare circa 3 o 4 settimane in 
bottiglia ad una temperatura compresa tra i 18-
24°C, poi si potrà finalmente assaporarla.  

 
Realizzazione a cura degli studenti: Fabrizio Cermelli, 
Francesco Stringa, Carlo Grazioli, Edoardo Scagliotti, 
Riccardo Sassone, Luca Alessandrini, Michele Berti, 
Raffaele Cavanna, Mirco Rapetti, Federico Bechis, 
Nicole Ginepro, Gaia Fasano, Vittoria Fracchia, 
Mauro Massa, Umberto Zoli, Simone Avitabile, Nicolò 
Bovio, Federico Masiero, Maurizio Ferrari, Paolo 
Foglino, Marco Napolitano, Tommaso Colombo, 
Gabriele Ferrero. Mastro birraio: Marco Moreno 
Graziano; tutor: prof. Andrea Sacchetti 
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